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Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat, rahmat, dan 
karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan kerja praktek di Virgin Cake & 
Bakery Ungaran dan dapat menyelesaikan Laporan Kerja Praktek dengan judul 
“Pengendalian Mutu Proses Produksi Roti Tawar di Virgin Cake & Bakery Ungaran”. 
Penulisan laporan kerja praktek ini dibuat dengan tujuan untuk memenuhi salah satu 
syarat dalam memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian 
di Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 
 
Selama penulis melaksanakan Kerja Praktek dan menulis laporan Kerja Praktek ini 
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dukungan dari berbagai pihak, maka penulis mampu menyelesaikan laporan ini. Oleh 
karena itu, pada kesempatan ini penulis hendak mengucapkan rasa terima kasih kepada: 
1. Bapak Dr. R. Probo Y. Nugrahedi, STP, MSc selaku Dekan Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 
2. Ibu Dr. V. Kristina Ananingsih, ST, MSc. selaku Pembimbing Akademik yang 
telah bersedia untuk mengarahkan dan membimbing penulis. 
3. Ibu Meiliana, S. Gz., M. S. selaku Koordinator Kerja Praktek Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang yang telah bersedia 
membantu proses pelaksanaan Kerja Praktek. 
4. Bapak dan Ibu Suteja selaku Pemilik Virgin Cake & Bakery yang telah 
mengizinkan penulis melakukan kerja praktek di Virgin Cake & Bakery. 
5. Ibu Oky Rachmawati selaku HRD Virgin Cake & Bakery Ungaran sekaligus 
pembimbing yang telah menerima serta membimbing penulis selama 
dilaksanakannya kerja praktek. 
6. Bapak R. Seno Janurianto P. R. selaku Koordinator KPL Virgin Cake & Bakery 





7. Mas Malik selaku Wakil Kepala bagian Gudang Virgin Cake & Bakery Ungaran 
yang telah bersedia memberikan pengetahuan serta informasi kepada penulis 
selama kerja praktek. 
8. Kepada seluruh staff dan karyawan di Virgin Cake & Bakery Ungaran yang telah 
membantu dan membimbing penulis selama kerja praktek. 
9. Kepada orang tua dan keluarga penulis yang telah mendukung dan membantu 
selama kerja praktek dan menyelesaikan penyusunan laporan. 
10. Kepada Catharina Rika Santy dan Novita Elia Marwan selaku teman satu kelompok 
dalam pelaksanaan kerja praktek di Virgin Cake & Bakery Ungaran yang telah 
mendukung dan membantu selama penyusunan laporan ini. 
11. Kepada teman – teman penulis yang telah memberikan dorongan dan semangat 
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Penulis menyadari bahwa di dalam penulisan laporan kerja praktek ini masih terdapat 
banyak kekurangan. Maka dari itu penulis meminta maaf jika terdapat kesalahan atau 
hal-hal yang kurang berkenan bagi para pembaca. Penulis bersedia menerima adanya 
saran dan kritik yang dapat membangun agar ke depannya menjadi semakin baik. Akhir 
kata, penulis berharap semoga laporan kerja praktek ini dapat bermanfaat dan 
menambah wawasan bagi para pembaca. 
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1.1. Latar Belakang 
Perkembangan industri pangan sekarang ini sudah semakin maju dalam hal teknologi 
dan inovasi. Kondisi tersebut menuntut masyarakat semakin sadar akan adanya berbagai 
produk pangan untuk mencukupi kebutuhan gizi tanpa mengabaikan aspek kualitas 
untuk menunjang kesehatan. Oleh karena itu diperlukan adanya pengetahuan serta 
pengalaman yang luas dalam teknologi seputar ilmu pangan. Namun, di dalam dunia 
industri tidak hanya pengetahuan yang dibutuhkan tetapi juga pengalaman kerja dalam 
industri pangan. Pengalaman kerja dibutuhkan untuk melatih kemampuan 
menyelesaikan masalah ketika menghadapi suatu kondisi sesungguhnya di lapangan. 
Melalui Kerja Praktek (KP), segala kondisi dan situasi yang terjadi di lapangan serta 
praktek yang sesungguhnya di dunia pangan dapat diperoleh, sehingga ketika sudah 
berada di dalam dunia kerja dapat lebih siap menghadapi persaingan yang ada. 
 
Pemilihan Virgin Cake & Bakery sebagai tempat Kerja Praktek ini dikarenakan Virgin 
Cake & Bakery merupakan sebuah industri dalam bidang cake, bakery, dan basahan 
yang mulanya berasal dari industri rumahan dan kini telah sukses menjadi besar di 
Semarang dan Ungaran. Virgin Cake & Bakery ini memproduksi berbagai macam roti 
dan kue dengan variasi yang bermacam-macam dengan harganya terjangkau oleh 
seluruh kalangan masyarakat. Dikarenakan adanya perkembangan yang pesat dari 
Virgin Cake & Bakery ini melatarbelakangi penulis untuk mengetahui pengendalian 
mutu pada proses produksi yang dilakukan oleh Virgin Cake & Bakery Ungaran 
khususnya roti tawar. 
 
1.2. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan kerja praktek ini adalah untuk mempelajari proses pengolahan 
produk bakery, cake, serta basahan dari bahan baku sampai packaging. Pelaksanaan 
kerja praktek ini juga memiliki tujuan khusus yaitu untuk mempelajari pengendalian 






1.3. Metode dan Kegiatan Kerja Praktek 
Kerja Praktek ini dilakukan dengan menggunakan berbagai metode seperti metode 
wawancara, diskusi, pengamatan langsung di lapangan dengan bimbingan serta arahan 
dari pembimbing lapangan, diikuti dengan studi pustaka dari beberapa sumber dan 
dengan adanya kegiatan praktek secara langsung. Kegiatan-kegiatan yang dilakukan 
selama mengikuti kerja praktek meliputi orientasi (pengenalan tempat, koordinator-
koordinator, dan juga peraturan-peraturan yang ada), pengamatan dan praktek langsung 
mulai dari bagian gudang, bagian produksi, hingga bagian packaging. Selain itu juga 
dilakukan diskusi dengan pembimbing lapangan yang berkaitan dengan keadaan 
dilapangan dari mulai penataan bahan baku, proses produksi, pengemasan, dan serta 
dilakukan studi pustaka (melakukan analisis sampel serta mengumpulkan hasil 
pengamatan dan data yang kemudian dibandingkan dengan literatur).  
 
1.4. Waktu dan Lokasi Pelaksanaan 
Kerja Praktek dilakukan di Virgin Cake & Bakery Ungaran yang beralamat di Jalan 
Diponegoro No. 297, Ungaran. Waktu pelaksanaan kerja praktek adalah 21 hari masa 
kerja dimulai dari tanggal 20 Juli hingga 12 Agustus 2017. Jam kerja efektif dalam 
sehari adalah selama 6 jam. Pada hari Senin sampai Sabtu, jam kerja efektif dimulai 












2. PROFIL PERUSAHAAN 
 
2.1.Sejarah Perusahaan 
Virgin Cake & Bakery telah berdiri sejak tahun 1999 oleh Bapak Suteja Alim Wijaya 
dan Ibu Nanik Suteja. Awal mula usaha bakery didasari dengan kegemaran Ibu Nani 
Suteja membuat berbagai jenis roti dan muncul ide untuk mendirikan usaha tersebut. 
Berawal dari industri rumah tangga yang disertai dengan keuletan Ibu Nani Suteja 
dalam membuat roti ditambah dengan Bapak Suteja yang mahir dalam bidang 
marketing, kini Virgin Cake & Bakery telah menjadi industri besar. Strategi marketing 
yang digunakan Bapak Suteja menekankan pada service sebelum dan sesudah membeli. 
Virgin Cake & Bakery sejak awal didirikan telah berlokasi di Jalan Parang Kusumo 
Raya No. 16 - 18 Tlogosari, Semarang. Kemudian setelah usahanya berkembang dan 
berhasil, Bapak Suteja Alim mendirikan Virgin Cake & Bakery Ungaran yang beralamat 
di Jalan Diponegoro No .297, Ungaran dan pada tahun 2017 ini, Bapak Suteja membuka 
cabang lagi di Jalan Parmularsih No. 46 Semarang. 
 
2.2. Lokasi Perusahaan 
Pada awalnya Virgin Cake & Bakery didirikan pada tahun 1999 di Jalan Parang 
Kusumo Raya No. 17 Tlogosari, Semarang. Setelah Virgin Cake & Bakery semakin 
berkembang, Bapak Suteja membeli kedua rumah yang berada di samping kanan kiri 
untuk memperbesar usahanya, sehingga Virgin Cake & Bakery ini menjadi berlokasi di 
Jalan Parang Kusumo No. 16-18, Tlogosari. Virgin Cake & Bakery yang didirikan di 
daerah Tlogosari ini terus mengalami perkembangan yang pesat, sehingga Bapak Suteja 
memutuskan untuk membangun Virgin Cake & Bakery Ungaran yang berlokasi di Jalan 
Diponegoro No.297, Ungaran. Pada tahun 2017 ini, Bapak Suteja membuka cabang lagi 
di Jalan Parmulasih No. 46 Semarang.  
 
2.3. Ketenagakerjaan 
Virgin Cake & Bakery Semarang memiliki karyawan sebanyak kurang lebih 350 orang. 
Sedangkan Virgin Cake & Bakery cabang Ungaran memiliki karyawan sebanyak kurang 
lebih 250 orang. Jumlah karyawan ini terdiri dari staff, bagian gudang dan produksi. 





jam kerja dengan sistem shift. Berikut merupakan jadwal shift di Virgin Cake & Bakery 
yang dilakukan setiap hari.    
 Shift pagi, pukul 06.00 – 14.00 WIB 
 Shift siang, pukul 14.00 – 22.00 WIB 
 
Sedangkan untuk karyawan produksi basahan, dilakukan 3 shift: 
 Shift pagi, pukul 08.00 – 16.00 WIB 
 Shift sore, pukul 16.00 – 22.00 WIB 
 Shift malam, pukul 01.00 – 08.00 WIB 
 
2.4. Visi Misi Perusahaan 
Visi dan misi yang dimiliki Virgin Cake & Bakery merupakan penggambaran dari citra, 
nilai, arah serta tujuan untuk kelangsungan dan masa depan perusahaan. 
 
2.4.1. Visi Perusahaan 
Visi yang disokong Virgin Cake & Bakery adalah berkembang menjadi produsen 
makanan yang unggul dengan produk yang higienis dan halal, perpaduan citarasa 
modern-tradisional, pantas dalam harga dengan membangun citra layanan yang melekat 
di hati pelanggan. 
 
2.4.2. Misi Perusahaan 
Misi yang diemban Virgin Cake & Bakery terdiri dari: 
 Menciptakan keuntungan usaha dengan membangun kerjasama yang baik antara 
pengusaha dan karyawan yang dilandasi nilai-nilai kejujuran, kepercayaan, dan 
kekeluargaan. 
 Mendorong pengembangan kreatifitas dan kualitas produk dengan dukungan 
layanan prima sebagai Kunci Utama pertumbuhan usaha. 
 Mengembangkan keterpaduan konsep modern dan tradisional  yang mampu merajut 
cita rasa produk yang khas dan menarik minat pelanggan. 
 Mengikuti kemajuan teknologi dengan tetap memberdayakan ketrampilan dan 
pengetahuan karyawan untuk menghasilkan sentuhan produk dengan citarasa yang 





 Menegaskan kehadirannya di lingkungan masyarakat dengan menjalin relasi dan 
memberi manfaat sosial bagi internal perusahaan, lingkungan sekitar dan berbagai 
pihak terkait sebagai bentuk tanggungjawab sosial perusahaan. 
 Menjalin relasi, membangun partnership dan keterbukaan dengan masyarakat 
pemerhati industri makanan serta kalangan dunia pendidikan dengan senantiasa 
membuka diri bagi kunjungan pelajar, mahasiswa, dan umum dalam kegiatan 
praktek kerja, pendidikan–pelatihan serta program orientasi – pengenalan dan 
pemagangan. 
 Membangun dan memperluas jangkauan layanan prospek dan pelanggan dengan 
membuka dan mengembangkan usaha di berbagai tempat baru, yang prospektif dan 
strategis. 
 
2.5. Struktur Organisasi  
Virgin Cake & Bakery merupakan industri rumah tangga yang dipimpin oleh Bapak 
Suteja Alim Wijaya. Dalam menjalankan usahanya, beliau dibantu oleh seorang General 
Manager yang membawahi empat orang kepala bagian, yakni HRD & GA, Manager 
Produksi, Manager Keuangan, dan Kepala Bagian Toko. Struktur organisasi Virgin 







Gambar 1. Bagan Struktur Organisasi Virgin Cake & Bakery 
Dalam struktur organisasi, setiap orang mempunyai wewenang dan tanggung jawabnya 
masing-masing. Adapun tugas, wewenang, dan tanggung jawab yang ada pada Virgin 
Cake & Bakery adalah sebagai berikut: 
a. Pemimpin 
Seorang pemimpin memiliki tugas dalam memimpin perusahaan, memimpin jalannya 
rapat, dan mengangkat kepala bagian. Selain itu, kewenanan seorang pemimpin, yaitu 
meminta dan memimpin jalannya rapat, mengangkat atau memberhentikan kepala 
bagian dan karyawan perusahaan, menentukan besar gaji untuk karyawan, serta 
menandatangi cek atas nama perusahaan.  
 
b. General Manager 
General manager memliki tanggung jawab untuk menjalankan perusahaan di bagian 
produksi, pemasaran, keuangan dan ketenagakerjaan. Selain itu general manager harus 
menjalankan dan bertanggung jawab atas segala tugas dari bagian HRD & GA, 
Manager Produksi, Manager Keuangan, dan Kepala Bagian Toko.  
 























HRD berfokus pada bidang rekruitmen dan pengembangan karyawan. Tugas dari HRD 
(Human Resources Development), yaitu menyusun prosedur seleksi rekruitment 
karyawan baru, menginput data karyawan ke sistem agar semua terdata dengan baik, 
bertanggung jawab dalam pengelolaan dan pengembangan sumber daya manusia, yaitu 
dalam hal perencanaan, pelaksanaan dan pengawasan kegiatan sumber daya manusia, 
termasuk pengembangan kualitasnya dengan berpedoman pada kebijaksanaan dan 
prosedur yang berlaku di perusahaan, dan berkewajiban memelihara dan menjaga citra 
perusahaan. Sedangkan GA (General Affair) berfokus pada urusan personalia. General 
Affair (GA) atau Divisi Umum adalah unit supporting yang bertujuan memberikan 
pelayanan-pelayanan kepada unit-unit kerja lain. Bahkan pada umumnya, GA melayani 
seluruh unit kerja di perusahaan (bersifat shared service) dalam hal administrasi dan 
pengelolaan pelayanan rutin kantor. Tugas seorang GA sungguh sangat kompleks 
karenanya biasa disebut "Job Matrix" yang mana kadangkala dalam satu waktu seorang 
GA dituntut menyelesaikan beberapa permasalahan. 
 
HRD-GA (Human Resource Development & General Affair) berbagi dalam staff dan 
admin yang terdiri dari teknisi, OB, dan satpam. Teknisi bertugas dalam bidang teknik, 
misalnya mengecek kondisi mesin. OB bertugas dalam membersihkan ruang produksi 
agar tetap terjaga kebersihannya. Sedangkan satpam bertugas dalam menjaga dan 
memastikan keamanan. 
 
d. Manager Produksi 
Manager produksi memiliki tugas untuk menjalankan dan bertanggung jawab atas 
segala tugas dari bagian produksi yang terdiri dari produksi cake, bakery, dan basahan. 
Masing-masing bagian produksi dipimpin oleh CO Cake, CO Bakery, dan CO Basahan 
yang bertugas dalam merencanakan, mengkoordinasikan serta mengendalikan seluruh 
kegiatan pada proses produksi yang sesuai syarat yang telah ditetapkan, 
mempertahankan kelancaran proses produksi dengan meminimalkan bahan baku serta 
utilitas yang terbuang untuk dipergunakan secara efektif dan efisien. Bagian CO Bakery 
membawahi bagian produk pastry, donat, dan bakery. Sedangkan bagian CO Basahan 
membawahi bagian gorengan, isian, puding, bolu kukus, sus pastel, lapis, moci, arem 






e. Manager Keuangan 
Manager keuangan memliki tanggung jawab untuk menjalankan perusahaan di bagian 
keuangan. Selain itu manager keuangan harus menjalankan dan bertanggung jawab atas 
segala tugas dari bagian pajak, akuntansi, dan po (purchasing order). Bagian pajak 
memiliki fokus kerja pada pajak yang harus dikeluarkan oleh perusahaan. Tugas utama 
bagian akuntansi, yaitu mencatat, memeriksa, dan melaporkan semua transaksi yang 
berkaitan dengan keuangan kantor. Akuntan akan memeriksa ulang apakah semua 
transaksi sudah dicatat sesuai adanya dan pada akun-akun yang tepat. Pada jangka 
waktu tertentu, misalnya akhir bulan, triwulan, semester, atau akhir tahun, pencatatan 
yang telah dilakukan dibuat laporan yang disebut dengan Laporan Keuangan. Bagian po 
(purchasing order) bertanggung jawab terhadap pengadaan dan pengelolaan material. 
Selain itu juga bertugas dalam kegiatan seperti negosiasi dengan pemasok potensial, 
menganalisa tawaran dan menentukan pilihan, memilih pemasok, mengeluarkan 
perintah pembelian (purchasing order), menangani masalah dengan pemasok, dan 
menyimpan rekaman informasi yang diperlukan. Peran bagian po (purchasing order) 
menjadi sangat besar dalam kegiatan perusahaan khususnya dalam usaha mencapai 
target profit yang ditetapkan manajemen. 
 
f. Kepala Bagian Toko 
Kepala bagian toko bertugas untuk menjalankan perusahaan di bagian pemasaran. 
Selain itu kepala bagian toko harus menjalankan dan bertanggung jawab atas segala 
tugas dari bagian pesanan dan bagian toko. Bagian pesanan membawahi snack, DO, 
kasir, dan CS / Order. Sementara bagian toko membawahi kasir, spg, kardus, kemas, 





3. SPESIFIKASI PRODUK & BAHAN BAKU 
 
3.1. Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan roti tawar diantaranya: 
a. Biang 
Dalam pembuatan setiap produk, biang yang digunakan tidak sama. Biang merupakan 
campuran bahan-bahan utama yang formulasinya hanya diketahui dan disiapkan oleh 
orang-orang kepercayaan pilihan pemimpin Virgin Cake & Bakery. Biang yang 
digunakan untuk membuat roti tawar biang terdiri dari garam, yeast, dan gula. Gula 
fungsinya sebagai substrat bagi yeast untuk melakukan fermentasi dan menghasilkan 
gas CO2 sehingga roti dapat mengembang. Di samping itu gula memberi rasa, 
mengontrol fermentasi, memperlama umur simpan, menambah kandungan gizi, 
memberi daya pembasahan pada roti, dan menjadikan roti bertekstur lebih empuk serta 
kulitnya berwarna coklat yang menarik akibat proses maillard atau karamelisasi 
(Moehji, 1971). Penambahan garam dimaksudkan untuk meningkatkan intensitas rasa 
dan aroma, membantu mengontrol aktifitas yeast selama fermentasi, memperlama umur 
simpan, dan meningkatkan daya absorpsi air dari tepung. Kehadiran garam juga akan 
meningkatkan keliatan gluten, memperbaiki pori-pori (astringent effect) dan tekstur roti 
akibat adonan yang kuat. Sementara yeast akan mengembangkan adonan, meningkatkan 
intensitas aroma dan rasa dengan cara merombak gula atau pati untuk menghasilkan 
CO2 sebagai pelunak gluten dan menghasilkan etly alkohol sebagai pemberi flavor pada 
proses fermentasi (Mudjajanto dalam Nur’aini, 2011). 
 
b. Tepung Terigu 
Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan roti tawar ialah tepung terigu “Cakra 
Kembar Emas” produksi Bogasari. Tepung terigu “Cakra Kembar Emas” merupakan 
tepung terigu hard flour atau tepung terigu berprotein tinggi dengan kandungan protein 
lebih dari 12,5%. Menurut kandungan proteinnya, tepung terigu hard flour 
(mengandung protein sebesar 12-13 %) yang digunakan untuk pembuatan mi dan roti 
adalah tepung terigu “Cakra Kembar Emas”. Tepung terigu hard flour mampu 
menyerap banyak cairan supaya gluten yang terbentuk mampu menyimpan gas CO2 





memiliki pengaruh terhadap kenampakan adonan, viskositas, karakteristik elastisitas, 
serta volume roti yang akan dihasilkan (Hoseney, 1994). Protein tersebut yakni gliadin 
dan glutenin yang akan membentuk gluten melalui proses hidrasi apabila bercampur 
dengan air. Gluten ini yang berkontribusi dalam pembentukan struktur remah roti dan 
keelastisan adonan (Matz, 1992).  
 
c. Susu Kental Manis  
Protein kasein dan gula laktosa dalam susu dapat memberikan warna pada kulit roti 
(Hari, 2010). Penggunaan susu ditujukan untuk memperkaya nilai gizi karena 
merupakan sumber protein (lisin) dan kalsium, menambah flavor, memperbaiki warna 
kulit dan rasa pada roti (reaksi pencoklatan dan karamelisasi), memberikan efek 
buffering di dalam adonan, memperkuat gluten karena kandungan kalsiumnya, 
menambah penyerapan air ±1% tiap 1% bahan padat, dan melembutkan tekstur roti 
serta mengontrol pengembangan (Paran, 2009).  
 
d. Mentega 
Mentega yang umumnya digunakan dalam pembuatan roti tawar adalah mentega putih 
karena warnanya yang putih dan rasanya yang tawar tidak akan mempengaruhi warna 
dan rasa roti tawar yang dihasilkan (Mudjajanto dalam Nur’aini, 2011). Fungsi lain 
mentega adalah sebagai stabilizer dan emulsifier, memperbesar volume, memperbaiki 
keeping quality, dan mengempukan tekstur kue karena mentega putih mengandung 
shortening (Ningrum dalam Nur’aini, 2011). Selain itu fungsi mentega yang 
ditambahkan Yayath (dalam Nur’aini, 2011) adalah tertahannya gas karena gluten lebih 
mengikat udara serta membantu saat pemotongan.  
 
e. Air Es 
Virgin Cake & Bakery menggunakan air Gunung Ungaran untuk semua proses 
produksi. Sementara es batu dibuat dengan menggunakan mesin es. Menurut Matz 
(1992), air akan menghomogenkan campuran serta menghidrasi protein yang tidak larut 
dalam air yaitu gliadin dan glutenin menjadi gluten. Selain itu, air akan mengontrol 





produksi harus memiliki kriteria diantaranya bersih, tidak berbau, tidak berwarna, tidak 
berasa, bebas dari bakteri patogen dan mikroba yang membahayakan kesehatan. 
 
3.2. Jenis Produk 
Virgin Cake & Bakery memproduksi tiga jenis produk, yaitu cake, bakery dan basahan 
yang masing-masing memiliki berbagai macam varian. Produk-produk tersebut 
meliputi: 
a. Produk Bakery 
Roti adalah salah satu produk olahan pangan yang berbahan dasar tepung terigu dan 
dikembangkan melalui fermentasi ragi yang kemudian dipanggang. Jenis produk yang 
termasuk bakery adalah pastry, donat, dan roti yang terbagi lagi menjadi 3 jenis yakni 
roti tawar, roti manis, dan roti isi. Roti merupakan produk bakery yang paling banyak 
diproduksi oleh Virgin Cake & Bakery. Sampai saat ini, Virgin Cake & Bakery telah 
memproduksi 59 jenis produk bakery. Roti tawar yang diproduksi oleh Virgin Cake & 
Bakery mempunyai  6 variasi yaitu roti tawar coklat, roti tawar keju, tawar kulit, roti 
tawar kupas, towi tawar motif, dan roti tawar pandan serta dapat bertahan selama 3 hari. 
Harga jual roti tawar berkisar Rp 12.000,- hingga Rp 15.000,- .  
 
  
Gambar 2. Produk Roti Tawar Virgin Cake & Bakery 
 
b. Produk Cake 
Cake merupakan salah satu produk tinggi lemak dan gula yang diperoleh dari 
pembakaran adonan dan dikembangkan dengan albumin (putih telur). Cake merupakan 
produk unggulan Virgin Cake & Bakery yang dapat bertahan selama 3 hari. Kini variasi 





dan bolu kukus. Virgin Cake & Bakery menjual produk cake dengan 2 jenis ukuran 
yaitu per loyang dan per potongan.  
  
Gambar 3. Produk Cake Virgin Cake & Bakery 
 
c. Produk Basahan 
Basahan merupakan istilah yang digunakan untuk makanan tradisional. Produk basahan 
yang diproduksi Virgin Cake & Bakery terdapat sekitar 30 jenis, yang beberapa jenis 
diantaranya yaitu jajanan pasar seperti sus pandan dan kue ku. Produk basahan yang 
diproduksi oleh toko Roti Virgin hanya mampu bertahan selama 6 jam, oleh sebab itu 
harus segera dikonsumsi. 
 
    
Gambar 4. Produk Basahan Virgin Cake & Bakery 
 
3.3. Jenis Kemasan 
Kemasan merupakan salah satu aspek penting bagi suatu industri makanan untuk 
menjaga mutu produknya. Kemasan berperan sebagai pelindung produk dari 
kontaminasi, sinar matahari maupun pengaruh lingkungan yang dapat memperpendek 
umur simpan produk serta mengubah rasa, warna, dan penampilan produk yang tidak 
diingkan. Pemberian kemasan menjadikan produk lebih menarik, tahan terhadap 





diinginkan masuk, dan menahan perpindahan gas dan uap air. Selain itu, kemasan juga 
berfungsi sebagai alat komunikasi dan informasi yang dapat memberikan indentitas 
produk (Kaihatu, 2014). Hampir semua produk Virgin Cake & Bakery dikemas secara 
sederhana dan manual. Kecuali pada beberapa jenis produk cake dikemas dengan 
menggunakan mesin otomatis. Virgin Cake & Bakery menggunakan 2 jenis kemasan 
yakni kemasan primer (kemasan yang kontak langsung dengan makanan) dan kemasan 
sekunder (kemasan yang melapisi kemasan primer). Masing-masing kemasan tersebut 
meliputi:  
a. Kemasan Plastik 
Kemasan plastik merupakan salah satu kemasan primer dan digunakan untuk mengemas 
beberapa produk cake, bakery, dan basahan diantaranya butternut (cake), pastry srikaya 
(bakery), dan martabak (basahan). Jenis kemasan plastik yang digunakan di Virgin Cake 
& Bakery adalah plastik OPP atau Oriented Polypropylene.  
 
 
Gambar 5. Kemasan Plastik 
 
b. Kemasan Mika Plastik 
Kemasan mika plastik juga merupakan salah satu kemasan primer dan digunakan untuk 
mengemas beberapa produk cake seperti brownies, tart ukuran mini, dan canape. Selain 
itu, kemasan mika juga digunakan untuk mengemas beberapa produk bakery dan 






   
Gambar 6. Kemasan Mika Plastik 
c. Kemasan Daun Pisang 
Daung pisang digolongkan sebagai kemasan primer dan banyak digunakan untuk 
mengemas produk basahan seperti nasi bakar ayam dan pistuban. 
 
 
Gambar 7. Kemasan Daun Pisang 
 
d. Kemasan Karton 
Kemasan karton dikategorikan sebagai kemasan sekunder dan memiliki kemampuan 
untuk melindungi produk dari benturan dan sinar matahari. Jenis kemasan karton yang 
digunakan yaitu folding carton. Pengemasan dengan kemasan karton dilakukan di 







Gambar 8. Kemasan Karton Virgin Cake & Bakery 
 
3.4. Pemasaran Produk 
Sistem pemasaran yang diterapkan Virgin Cake & Bakery yakni memasarkan di ketiga 
tokonya yang berada di Tlogosari, Pamularsih, dan Ungaran. Selain memasarkan di 
toko, Virgin Cake & Bakery juga melayani pemesanan melalui telepon (delivery order). 
Promosi yang sebelumnya hanya dilakukan melalui mulut ke mulut, kini telah 
berkembang melalui media sosial seperti Instagram dan website. Selain itu, Virgin Cake 
& Bakery juga memiliki strategi khusus untuk menarik minat konsumen yaitu dengan 
mengadakan promo diskon untuk pembelian dalam jumlah banyak maupun promo paket 
hari raya. Toko Virgin Cake & Bakery dibuka mulai dari jam 08.00 – 22.00 WIB. Di 
dalam toko, Virgin Cake & Bakery menjual semua jenis produknya dan produk lain 
seperti zupa sup dan beberapa jenis minuman serta es krim.  
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4. PROSES PRODUKSI ROTI TAWAR 
 
4.1. Proses Produksi 
4.1.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Roti Tawar 
Diagram alir proses pembuatan roti tawar dapat dilihat pada Gambar 8. 
 









 Adonan Roti 
 















Roti Tawar  
  
 
   
Mentega 
 
Biang, Tepung Terigu, 
Susu Kental Manis, Air 
Keterangan : 
 










4.1.2. Tahap Pembuatan Roti Tawar 
a. Mixing 
Biang, tepung terigu, susu kental manis, serta air es dicampur dan diaduk menggunakan 
mixer berkecepatan rendah hingga setengah kalis. Kemudian, mentega putih 
ditambahkan dan diaduk kembali dengan kecepatan tinggi hingga kalis. Pengadukan 
dengan mixer biasanya berlangsung selama 15-18 menit.  
 
b. Pembagian Adonan 
Adonan yang telah kalis dibagi menjadi 600 gram untuk loyang kecil (tawar kulit) atau 
1200 gram untuk loyang besar (tawar kupas).  
 
c. Fermentasi Adonan 





C dan kelembaban tertentu. Selama fermentasi berlangsung, ruang proofing harus 
dalam kondisi tertutup. 
 
d. Pengovenan 
Pengovenan adonan yang telah mengembang dilakukan selama 30 menit pada suhu 
200
0
C. Untuk membuat roti tawar yang berbentuk kotak, saat dioven loyang harus 
ditutup agar tercetak bentuk kotak.  
 
e. Pendinginan 
Setelah roti tawar keluar dari oven, tahap berikutnya yaitu mendinginkannya di suhu 
ruang dan di udara terbuka selama setengah hari. 
 
f. Pemotongan 
Pemotongan roti tawar dilakukan dengan menggunakan mesin pemotong roti. 
 
g. Pengemasan 
Roti tawar yang telah dipotong selanjutnya dikemas secara manual dan diberi barcode 






4.2. Mesin dan Peralatan 
Dalam pembuatan roti tawar, mesin dan peralatan yang digunakan yaitu: 
a. Mixer SinMag 
Mixer adalah alat yang digunakan untuk mencampur dan mengaduk bahan-bahan roti 
agar menjadi adonan yang homogen. Mixer yang digunakan mempunyai kapasitas untuk 
25 kg tepung atau 50 kg adonan dan kecepatan 135 rpm hingga 270 rpm. 
 
  
Gambar 10. Mixer SinMag 
 
b. Ruang Proofing 
Ruang proofing adalah ruangan yang digunakan untuk memfermentasi adonan agar 
adonan dapat berkembang. Ruang proofing ini memiliki temperatur 30-32
o
C dan 
kelembaban tertentu yang dapat mendukung fermentasi adonan sehingga adonan dapat 
mengembang lebih optimal.  
 
    






Oven digunakan untuk memanggang adonan sehingga dihasilkan produk roti tawar yang 
berwarna kecoklatan dan matang. Oven ini dilengkapi dengan alat pengatur suhu dan 




Gambar 12. Oven SinMag 
 
d. Loyang 
Loyang merupakan wadah penampung adonan saat pengembangan atau pemanggangan. 
Loyang juga berfungsi sebagai cetakan atau sebagai pembentuk roti. Loyang akan 
diolesi mentega terlebih dahulu sebelum diisi adonan. Dalam proses pemanggangan, 
loyang akan membantu proses pematangan roti berjalan dengan sempurna. 
. 
  








e. Trolley Bakery 
Trolley bakery merupakan alat yang digunakan untuk menyimpan dan memindahkan 
rak untuk adonan roti ataupun roti sesudah dipanggang. Trolley terbuat dari stainless 
stell dan memiliki standar ukuran lebar dan panjang sebesar 40 cm x 60 cm. Fungsi dari 
trolley bakery adalah sebagai rak untuk meletakan adonan roti untuk difermentasi dalam 
ruang prooing dan juga sebagai rak untuk menempatkan roti sesudah dipanggang. 
 
 
Gambar 14. Trolley Bakery 
 
f. Mesin Pemotong Roti 
Mesin pemotong roti atau bread slicer merupakan alat yang digunakan untuk memotong 
roti seperti roti tawar menjadi potongan roti yang berukuran sama.  
 
  




5. PENGENDALIAN MUTU 
 
Industri yang semakin berkembang dituntut untuk meningkatkan dan menjaga 
konsistensi mutu produknya agar dapat bertahan di tengah persaingan antar industri 
yang semakin ketat. Menurut Hubeis (1999), pengendalian mutu produk pangan 
berkaitan erat dengan seluruh proses pengolahan dimulai dari bahan baku, pengolahan, 
penyimpangan yang terjadi dan hasil akhir produk. Hal ini menjadi sangat penting 
dilakukan untuk mengetahui kesesuaian produk dengan standar yang ditetapkan 
perusahaan dan untuk mencapai kepuasan masyarakat. Jika dilihat dari struktur 
organisasinya, Virgin Cake & Bakery tidak memiliki suatu unit atau seorang manajer 
yang bertugas khusus menangani pengendalian mutu. Dalam pelaksanaannya, 
pengendalian mutu roti di Virgin Cake & Bakery hanya dilakukan langsung oleh 
pegawai bagian gudang, produksi, dan toko (kemas dan barcode). Selain itu 
pengendalian mutu juga masih dilakukan secara sederhana dan belum terdapat 
pengendalian khusus terhadap parameter-parameter mutu seperti parameter kimia (pH 
dan cemaran logam), mikrobiologi (kadar E. coli dan kapang) dan kandungan di dalam 
bahan baku (kadar protein dan kadar air) melalui penelitian laboratorium. Pengendalian 
mutu yang dilakukan Virgin Cake & Bakery yaitu terhadap parameter fisik seperti 
penampakan, cemaran benda asing, ukuran, dan sebagainya yang dilakukan hanya 
dengan menggunakan panca indera. Tindakan pengendalian mutu yang dilakukan yakni 
pengamatan proses dan mengoreksi apabila terdapat ketidaksesuaian (Kadarisman, 
1994). Berikut tiga jenis pengendalian mutu produk roti tawar di Virgin Cake & Bakery 
antara lain: 
 
5.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku 
Pengendalian mutu bahan baku dilakukan oleh staf bagian gudang dengan mencatat 
penerimaan dan pengeluaran bahan. Sebelum bahan baku dari pemasok diterima, staf 
bagian gudang akan melakukan pemeriksaan fisik bahan baku meliputi keutuhan 
kemasan, kebocoran, kesesuaian ukuran yang dipesan, masa kadaluarsa, bebas dari 
cemaran mikroorganisme seperti serangga, dan kerusakan lainnya. Jika bahan baku 
yang dikirim pemasok telah sesuai dan memenuhi standar yang sudah ditetapkan 





penyimpanan bahan baku dengan mencantumkan tanggal penerimaannya. Akan tetapi, 
jika tidak sesuai dengan standar yang sudah ditetapkan perusahaan, maka seluruh bahan 
baku yang telah dikirim akan ditolak dan ditukar atau dikembalikan pada pemasok. 
Gudang penyimpanan bahan baku diupayakan tidak terkena sinar matahari dan 
mempunyai sirkulasi udara yang baik. Gudang penyimpanan bahan baku menerapkan 
sistem First In First Out (FIFO), hal ini bertujuan supaya kualitas bahan baku tidak 
menurun karena penyimpanan yang terlalu lama.   
 
5.2. Pengendalian Mutu Proses Produksi 
Pelaksanaan proses produksi melibatkan dua bagian yang saling berhubungan dalam 
menentukan mutu hasil produksi, yaitu bagian gudang dan bagian produksi. Mutu dari 
roti telah ditentukan sejak persiapan formulasi bahan di bagian gudang oleh orang-orang 
kepercayaan pilihan pemimpin. Kesalahan dalam pengukuran dan pemberian jenis 
bahan akan berimbas pada mutu roti yang dihasilkan. Pada tahap persiapan ini, tepung 
terigu terlebih dahulu diayak dengan mesin pengayak dan dilakukan pengecekan 
mutunya secara fisik meliputi pengecekan kondisi kemasan tepung (karung), serta ada 
tidaknya cemaran atau benda asing dan gumpalan pada tepung. 
 
Pada prinsipnya, seluruh tahap proses produksi roti tawar yaitu mixing, fermentasi, 
pengovenan, pendinginan, pemotongan, dan pengemasan telah dilakukan pengendalian 
mutu oleh perusahaan. Pengendalian mutu dilakukan dengen mengecek atau memeriksa 
titik-titik kristis yang dilakukan oleh pegawai bagian produksi atas dasar instruksi yang 
telah diberikan. Berikut tahap-tahap proses produksi roti tawar beserta pengendalian 
mutunya: 
a. Mixing 
Tahap awal proses produksi roti tawar dimulai dari proses pencampuran bahan-bahan. 
Pengendalian mutu saat mixing ini dilakukan secara fisik meliputi pengecekan jumlah 
susu dan air es yang ditambahkan, keadaan adonan (suhu dan keelastisan adonan), ada 
tidaknya cemaran atau benda asing, serta waktu dan kecepatan yang dibutuhkan untuk 
proses pencampuran dapat menghomogenkan adonan. Pengecekan homogenitas adonan 
dilakukan secara visual dan fisik dengan menarik atau memegang adonan untuk 






b. Fermentasi Adonan 
Pada proses fermentasi adonan, dilakukan pengendalian mutu secara fisik yaitu 
menutup ruang proofing dan mengecek ada tidaknya cemaran atau benda asing, 




Mutu dikendalikan secara fisik meliputi pengecekan ada tidaknya cemaran atau benda 
asing dan pengecekan suhu yang tertera pada oven serta lama pengovenan yang 
digunakan untuk memanggang adonan menjadi roti tawar yang sempurna. 
 
d. Pendinginan 
Pengendalian mutu pada tahap ini dilakukan secara fisik diantaranya pengecekan ada 
tidaknya cemaran atau benda asing, pengecekan suhu roti tawar dan waktu yang 
dibutuhkan untuk mendinginkan roti tawar, serta mengamati kelembaban udara di 
sekitar. 
 
e. Pemotongan  
Saat tahap pemotongan, dilakukan pula pengendalian mutu secara fisik terhadap ada 
tidaknya cemaran atau benda asing pada roti tawar dan keseragaman ukuran roti tawar. 
 
f. Pengemasan 
Pengendalian mutu saat tahap pengemasan dilakukan dengan pemeriksaan terhadap 
kemasan dari segi penampakan fisik (tulisan dan warna), pemilihan jenis kemasan dan 
ada tidaknya kerusakan kemasan. Pengemas yang digunakan yang bersih, kering, dan 
terbuat dari bahan yang tidak beracun atau tidak bereaksi dengan bahan 
 
5.3. Pengendalian Mutu Poduk Jadi 
Sebelum diantar ke toko, tahap akhir pengendalian mutu yaitu penempelan barcode, 
harga, kode produksi, nama produk, dan berat bersih. Kemasan roti tawar tidak 





tiga hari pembuatan akan ditarik oleh perusahaan dari toko. Pengeluaran produk jadi 





Roti tawar merupakan roti yang terbuat dari adonan tanpa menggunakan telur dengan 
sedikit gula atau tidak sama sekali, bertekstur halus seperti kapas dan ringan. Di 
samping itu, roti tawar tidak ditambahkan rasa maupun isi, sehingga rasanya tawar 
(Putra, 2009). Roti tawar memiliki bentuk sponge, yaitu penyusun sebagian besar 
volumenya dari gelembung-gelembung gas yang dihasilkan oleh yeast melalui 
fermentasi (Matz dalam Nur’aini, 2011). Banyak cara untuk menyajikan dan menikmati 
roti tawar, baik secara langsung, dipanggang, ataupun diberi isian seperti selai, meses, 
keju, dan lain-lain. Roti tawar produksi Virgin Cake & Bakery memiliki 2 jenis yaitu 
roti tawar kulit dan tawar kupas. Variasi roti tawar kulit sendiri meliputi tawar keju dan 
tawar coklat, sementara variasi roti tawar kupas meliputi tawar polos, tawar pandan, dan 
tawar motif.  
 
Pengendalian mutu merupakan salah satu cara yang yang dilakukan untuk memenuhi 
syarat mutu yang telah ditetapkan perusahaan. Dalam mengendalikan mutu dilakukan 
pengamatan terhadap proses dan melakukan tindakan koreksi apabila terdapat 
ketidaksesuaian (Kadarisman, 1994). Pengendalian mutu suatu produk pangan 
berhubungan dengan seluruh proses pengolahan dari awal hingga produk akhir. 
Pengendalian mutu diberikan atas dasar parameter fisik meliputi penampakan (ukuran, 
warna, dan bentuk), tekstur, viskositas, aroma dan rasa serta bebas dari cemaran 
mikroba. Proses produksi merupakan rangkaian tahapan untuk mengubah bahan baku 
menjadi barang jadi untuk memenuhi kebutuhan konsumen. Menurut Hadiyanto (2007) 
tahapan-tahapan untuk membuat produk bakery yaitu pencampuran bahan (mixing), 
pembentukan adonan, pembentukan gas CO2 oleh yeast (proofing), pemanggangan 
(baking), pendinginan (cooling) dan pengemasan. Terdapat 3 macam metode pembuatan 
roti tawar yaitu tidak langsung (sponge and dough), langsung (straight dough) dan cepat 
(no time dough). Sementara itu Virgin Cake & Bakery menerapkan metode langsung 
atau straight dough karena proses pencampuran bahan hanya dilakukan sekali lalu 










Proses produksi roti tawar diawali dengan mixing yang bertujuan untuk mencampur 
semua bahan menjadi suatu adonan yang seragam dan halus, menyebarkan yeast secara 
merata di dalam adonan dan mengembangkan gluten (Lai & Lin, 2006). Pencampuran 
bahan-bahan disertai dengan penambahan air es agar temperatur mixer dan adonan tidak 
terlalu panas. Menurut Pyler di dalam Desrosier (1988), temperatur adonan pada saat 
diaduk sekitar 78°F-82
o
F. Penuangan air es dilakukan secara bertahap yaitu sedikit demi 
sedikit untuk mempercepat kekalisan adonan dan menghemat penggunaan listrik. 
Selama pengadukan akan terjadi peningkatan temperatur adonan, dimana panas ini 
berasal dari tenaga yang dikeluarkan oleh hidrasi tepung dan gesekan selama 
pencampuran mekanis adonan. Yeast tumbuh maksimal pada kisaran temperatur 35-
40
o
C, mati pada temperatur 55- 56
o
C, dan akan melambat pada temperatur 26
o
C 
sementara aktivitasnya akan berhenti pada suhu 40
o
C (Hadiyanto, 2007). Temperatur 
adonan yang melampaui 40
o
C akan menurunkan bahkan menghentikan aktivitas yeast 
sehingga fermentasi adonan menjadi lama. Akibatnya serat roti menjadi kasar dan roti 
beraroma asam, tidak tahan lama serta mudah keras (Titan dalam Nur’aini, 2011). 
Pengadukan dipastikan berjalan selama 15-18 menit dan kecepatan mixer yang 
digunakan bertahap dari kecepatan rendah ke tinggi. Pengadukan adonan dipastikan 
harus sampai kalis agar nantinya adonan tidak melekat pada loyang. Adonan yang tidak 
kalis dapat diketahui jika tidak lengket dan menempel bila dipegang serta akan 
membentuk lapisan tipis yang elastis bila dilebarkan. 
 
Lama mixing harus benar-benar diperhatikan sebab bila waktu pengadukannya terlalu 
singkat (under mixing) maka pengembangan volume adonan menjadi tidak maksimal, 
roti terlalu kenyal, kurang elastis, dan cepat keras, serta permukaan kulit roti pecah dan 
tebal.  
Sebaliknya bila waktu pengadukannya terlalu lama (over mixing) maka akan berakibat 
pada melambatnya fermentasi, memucatnya warna kulit roti, mengecilnya permukaan 
roti dan banyak gelembung, serta roti tidak kenyal. Pengadukan terlalu lama juga dapat 





Mudjajanto dan Yulianti (2004), semakin lama pengadukan akan menyebabkan adonan 
bertekstur keras serta tidak kompak, dan semakin cepat pengadukan akan menyebabkan 
adonan tidak tercampur rata dan lengket. Utami (2010) menambahkan bahwa lamanya 
pengadukan akan diiringi kerusakan struktur gluten yang dapat menurunkan konsistensi 
adonan dan kemampuan menahan gas atau udara, sehingga roti tidak mengembang 
dengan sempurna karena sifat elastisnya menurun.  
 
b. Pembagian Adonan 
Agar ukurannya sesuai dengan ukuran loyang yang telah ditentukan, maka adonan perlu 
ditimbang dan dibagi. Penimbangan harus dilakukan secepat mungkin karena proses 
fermentasi masih tetap berjalan (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Pembagian adonan 
menjadi 600 gram untuk loyang kecil (tawar kulit) atau 1200 gram untuk loyang besar 
(tawar kupas). Loyang yang akan digunakan harus bersih dan tidak berkarat. Adonan 
yang sudah dibagi harus segera ditutup dengan plastik agar tidak terkontaminasi dan 
tidak mengeras atau kering karena kontak langsung dengan udara. 
 
Pembagian dan penimbangan adonan ini dilakukan menggunakan tangan dan mesin 
pencetak adonan. Sependapat dengan Lai & Lin (2006), setelah dibagi dan ditimbang, 
potongan adonan dibentuk menjadi bola-bola yang halus dengan cara meregangkan 
gluten yang terdapat di bagian luar adonan. Tujuan pembentukan ini adalah untuk 
mendapatkan permukaan yang halus dan membentuk kembali struktur gluten. Rounding 
akan menyederhanakan pembentukan adonan di tahap berikutnya dan juga membantu 
menahan gas yang dihasilkan yeast. Biasanya potongan adonan bulat akan didiamkan 
selama 10-20 menit untuk mengendurkan gluten sehingga memudahkan pembentukan 
adonan. Setelah didiamkan, adonan dapat dibentuk seperti yang diinginkan. Adonan 
dapat dibentuk sesuai keinginan dan kemudian ditempatkan di pan atau di loyang (Lai 
& Lin, 2006). Penekanan adonan yang terlalu dalam akan menjadikan kulit tidak 
seragam dan pecah. 
 
c. Fermentasi Adonan 
Pada proses fermentasi terjadi perombakan gula (karbohidrat) oleh yeast sehingga 





memberikan aroma dan rasa asam, serta memperlunak gluten, sementara panas 
meningkatkan temperatur selama fermentasi (Santoni dalam Nur’aini, 2011). Adonan 
yang telah dibagi selanjutnya difermentasikan selama 2 jam di ruang proofing yang 
temperaturnya berkisar 30-32
o
C dan memiliki kelembaban udara tertentu. Ruang 
proofing harus dalam kondisi tertutup agar adonan tidak terkontaminasi, dan tidak 
menjadi kering dan keras karena kontak langsung dengan udara luar.  
 
Menurut Hidayat (2009) proofing yang baik berlangsung selama 15-45 menit dan pada 
temperatur sekitar 35-40
o
C dengan kelembaban relatif 80-85%. Yeast tumbuh maksimal 
pada kisaran temperatur 35-40
o
C, mati pada temperatur 55- 56
o
C, dan akan melambat 
pada temperatur 26
o
C serta aktivitasnya akan berhenti pada suhu 40
o
C (Hadiyanto, 
2007). Proofing yang berlangsung singkat (underproofing) akan menghasilkan volume 
yang kurang bagus dan tekstur yang padat. Sedangkan proofing yang terlalu lama 
(overproofing) akan menyebabkan tekstur yang kasar dan hilangnya beberapa flavor 
(Lai & Lin, 2006).  
 
Pegawai produksi harus memastikan waktu fermentasi telah sesuai (selama 2 jam) agar 
pengembangan adonan berjalan maksimal dan adonan mencapai bentuk dan mutu yang 
baik. Selain itu temperatur fermentasi harus dijaga tetap stabil dengan menutup rapat 
ruang proofing supaya tidak memperlambat kerja yeast dalam memproduksi zat-zat 
yang mampu memodifikasi adonan untuk menjadikan roti bertekstur empuk dan berasa. 
Semakin tinggi temperatur maka fermentasi akan berjalan semakin cepat. Sebaliknya 
semakin rendah temperatur maka fermentasi berjalan semakin lambat.  
 
d. Pengovenan 
Desrosier (1988) berpendapat bahwa pemanggangan merupakan aspek kritis dari 
seluruh rangkaian proses untuk menghasilkan produk roti berkualitas tinggi. Proses 
pemanggangan akan mengubah pengembangan gas dalam adonan akibat pembakaran 
yang berlangsung terus menerus. Pengembangan yang terjadi pada awal pemanggangan 
harus dimaksimalkan sehingga secara perlahan kulit roti dapat mengembang dan 
berwarna coklat keemas-emasan (Desrosier, 1988). Adonan roti tawar dipanggang pada 
suhu 200
0





Virgin Cake & Bakery telah sesuai dengan teori Hadiyanto (2007) bahwa adonan 
dipanggang pada suhu 180-200
o
C selama 30 menit. Selain itu penggunaan temperatur 
pemanggangan juga sejalan dengan ungkapan Lai & Lin, (2006) yang menyatakan jika 
roti yang tidak terlalu berlemak dipanggang pada temperatur 205-220°C, sedangkan roti 
yang berlemak dipanggang pada temperatur 160-205°C. Selama dipanggang, loyang 
harus ditutup untuk menciptakan roti tawar yang berbentuk kotak. Oven juga harus 
dipastikan dapat bekerja dengan baik, bersih dan tidak berkarat. Temperatur dan lama 
pemanggangan yang digunakan harus tepat agar roti tawar yang dihasilkan tidak terlalu 
keras dan gosong akibat pemanggangan yang terlalu lama atau kurang matang karena 
pemanggangan yang terlalu singkat. 
 
e. Pendinginan 
Setelah proses pemanggangan selesai, roti tawar harus segera dikeluarkan dari loyang 
secepat mungkin agar bentuknya tidak mengalami perubahan dan sekaligus 
menghindari timbulnya penguapan pada bagian bawah roti tawar sehingga menjadi 
berkeringat dan basah atau lembab. Pendinginan merupakan langkah untuk menurunkan 
temperatur produk ke temperatur ruangan supaya kerusakan akibat pemotongan dapat 
dicegah (Santoni dalam Nur’aini, 2011). Dengan melakukan pendinginan, uap panas 
yang mengandung air akan hilang, sehingga roti menjadi benar-benar kering dan renyah 
serta tidak berkeringat saat dikemas. Roti tawar didinginkan pada temperatur ruang dan 
di udara terbuka selama setengah hari. Hal ini tidak sesuai dengan saran Hadiyanto 
(2007) yang menyarankan untuk mendinginkan roti di temperatur ruang selama 0,5 
hingga 1,5 jam. Perlu diperhatikan juga tingkat kelembaban udara serta lama 
pendinginan roti tawar. Apabila tingkat kelembaban udara terlalu tinggi maka akan 
membasahi permukaan roti tawar. Uap panas dan udara lembab dapat menurunkan mutu 
roti tawar karena roti tawar menjadi mudah busuk dan berjamur serta mengurangi umur 
simpannya. Terlalu lama didinginkan di udara luar akan mengakibatkan roti menjadi 
beresiko terserang jamur atau kapang. 
 
f. Pemotongan 
Roti tawar yang telah cukup hangat selanjutnya dipotong dengan mesin pemotong. 





dan dipilih ukurannya yang seragam untuk melanjutkan tahap berikutnya yaitu 
pengemasan. Mesin pemotong yang digunakan kondisinya harus baik yaitu tidak kotor, 
tidak tersendat, dan tidak berkarat supaya roti tawar tetap dalam keadaan bersih dan 
bebas dari kontaminan serta potongannya rapi. 
g. Pengemasan 
Supaya diperoleh produk akhir berkualitas baik maka perlu dilakukan sortasi terhadap 
produk akhir roti tawar. Sortasi bertujuan untuk mengecek kembali produk dan 
memisahkan produk yang berkualitas baik dengan produk yang buruk seperti roti patah, 
gosong, ada noda hitam, dan tidak mengembang. 
 
Pada tahap pengemasan, mutu roti tawar dikendalikan melalui kemasannya. Pengemas 
merupakan media yang berfungsi untuk membungkus dan melindungi produk (Kotler, 
2008). Pengemasan merupakan tindakan pencegahan pengerasan kulit akibat 
menguapnya kandungan air dan pencegahan kontaminasi dari bakteri atau jamur yang 
tidak dikehendaki (Santoni dalam Nur’aini, 2011). Salah satu fungsi pengemas adalah 
untuk melindungi produk jadi agar tetap terjaga karateristik fisik, aroma, kandungan 
gizi, dan teksturnya sama seperti produk awal sebelum dikemas (Amrin, 1999). 
 
Pengendalian mutu dilakukan dengan pemilihan jenis kemasan roti tawar sesuai jenis 
dan ada tidaknya kerusakan kemasan maupun roti tawar selama proses pengemasan. 
Jenis kemasan harus diperhatikan pemilihannya supaya produk akhir roti tawar yang 
dihasilkan berumur simpan lama (3 hari) dan mutunya terjaga. Diperlukan pengecekan 
kemasan terhadap penampakan fisik (tulisan dan warna) maupun fungsinya supaya tidak 
mengubah perubahan rasa, warna, bentuk, dan tampilan dari roti tawar. Kemasan harus 
bersih, kering, terbuat dari bahan yang tidak beracun atau tidak mudah bereaksi dengan 
roti tawar juga mudah dibuka dan menarik. Proses pengemasan yang dilakukan Virgin 
Cake & Bakery dilakukan dengan cara manual. Jenis kemasan yang digunakan untuk 
mengemas roti tawar yaitu kemasan primer plastik OPP. Menurut Sampurno (2006), 
OPP merupakan bagian yang akan dicetak atau disablon. Plastik OPP memiliki 
ketahanan yang baik pada temperatur tinggi dan uap air sehingga mampu menghalangi 
masuknya uap air ke dalam produk, transparan serta harga lebih murah dibandingkan 





kemasan sekunder karena mampu melindungi produk selama proses distribusi serta dari 
beban berat yang dapat mengakibatkan kerusakan pada produk (Suradi, 2005). 
 
Setelah proses pengemasan usai, dilanjutkan proses pelabelan yang berisi kode 
produksi, harga, berat bersih, nama produk dan barcode. Sedangkan pelabelan yang 
berisi nama dan alamat perusahaan, PIRT, komposisi, halal MUI sudah tercantum 
langsung pada pengemas. Pelabelan berguna untuk membantu menyampaikan informasi 
tentang identitas produk dan perusahaan kepada konsumen. 
 
Produk yang keluar dari setiap proses produksi selanjutnya akan diperiksa secara 
manual kesesuaiannya dengan mutu yang telah ditetapkan. Mesin yang tidak berfungsi 
dengan baik dapat diketahui dari produk akhir yang kurang sesuai dengan standar, dari 
keberadaan benda asing atau cemaran, dan bahkan dari ukuran hingga bentuk. Jika pada 
prakteknya terdapat produk jadi yang cacat atau tidak memenuhi standar maka produk 
akan dibuang atau diolah kembali menjadi produk lain. Sedangkan jika hasil 
pemeriksaan menunjukan bahwa produk jadi tersebut tidak cacat atau telah memenuhi 
standar maka produk dapat diproses lebih lanjut atau langsung didistribusikan.  
 
Selain dilakukan pengendalian mutu melalui bahan baku, proses produksi, dan produk 
jadi, diperlukan juga pemeriksaan terhadap peralatan yang digunakan untuk dicapainya 
mutu produk yang telah ditetapkan. Permukaan peralatan dan perlengkapan yang 
berhubungan langsung dengan bahan dan produk akhir harus halus, terbebas dari 
lubang-lubang, ratanya semua sambungan, tidak menyerap air, tidak berkarat dan tidak 
beracun. Perusahaan sangat memperhatikan pemeliharaan dan kebersihan alat-alat yang 
digunakan. Hal ini berkaitan dengan tingkat keberhasilan produk akhir roti yang 
tergantung dari kelancaran operasi mesin dan higienitas atau sanitasi peralatan yang 
digunakan, serta tempat penyimpanan peralatan. Pembersihan mesin dilakukan secara 
rutin setelah proses produksi selesai pada hari tersebut. Selain itu dilakukan perawatan 
mesin secara berkala agar mesin dapat beroperasi secara optimal.  
 
Dalam hal ini, tindakan minimal yang perlu diambil Virgin Cake & Bakery adalah 





pengendalian mutu, di mana dalam membentuk suatu unit atau bagian tersebut dapat 
mendiskusikan timbulnya masalah, mencari solusi pemecahan masalah dan mengambil 




7. KESIMPULAN & SARAN 
 
7.1. Kesimpulan  
 Pengendalian mutu bahan baku, proses produksi dan produk akhir sangat diperlukan 
untuk mencapai kesesuaian produk yang dihasilkan dengan standar bahan pangan.  
 Virgin Cake & Bakery Ungaran telah melakukan proses pengendalian mutu dari 
awal penerimaan bahan baku hingga produk akhir, namun masih dilakukan secara 
sederhana dan manual. 
 
7.2. Saran 
 Sebaiknya proses pendinginan roti tidak dilakukan sampai setengah hari agar roti 
tidak cepat berjamur karena telah terkontaminasi mikroba. 
 Perlu dibentuk suatu unit atau bagian yang khusus menangani masalah pengendalian 
mutu. 
 Parameter pengendalian mutu sebaiknya diperluas, agar tidak hanya sebatas 
mengukur parameter fisik, tetapi juga melakukan suatu penelitian laboratorium 
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